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MANDALINALI CHEESECAKE

100 Gr Sana Hamurigi

200 grun

10 gr hindistan cevizi

1 Tath Kagig1 kabartma tozu
225 gr toz seker

1 Paket vanilyali puding

75 ml aygicek yagi

1 Paket vanilya

500 gr yagsiz stizme yogurt
350 gr mandalina konservesi
1 Paket sade tart jolesi

125 ml stt

4 Adet yumurta

Hamuru igin unu ve kabartma tozunu karistirip bir kaba eleyin. igine 100 gr toz seker, 1 paket vanilya, 1 yumurta
ve erimis 100 gr Sana Hamur Isi margarini sirasiyla ekleyin. Tum malzemeleri mikserle énce disuk devirde
sonra ylUksek devirde karigtirin. Daha sonra hafif unlanmig zeminde elinizle yogurun ve folyoya sarip
buzdolabinda 15 dk dinlendirin. Dinlenmis hamurun 2/3 ( ile 26 cmlik kek kalibinin yaglanmig tabanina
dizlestirip yayin ve énceden isitiimis firnda 200 derecede 10 dakika pisirin. Pigen tabani sogumaya birakin ve
hamurun geri kalan bdlimd ile kek kalibinin yanlarina 3 cmlik kenar yapinda ve pigen taban ile kaynasip
birlesmesine dikkat edin. Dolgusu i¢in konserve mandalinalari iyice stiziin ve sonra tart j6lesi i¢in kullanilmak
tizere suyunu ayirin. Sizme yogurdu, 125 gr toz gekeri,3 yumurta sarisini,vanilyall pudingi,75 ml siviyagi ve sitl
mikserle iyice girpin.Ayri bir yerde kar haline getirdiginiz 3 yumurta beyazini da bu karigima yedirin.Onceden
firnladigimiz tabanin tzerine bu kremayi dokin ve tzerine stizllen mandalinalari ddseyin. Onceden isitiimig
firnda 160 derecede 50 dakika pisirin. Firindan ¢ikinca biraz sogumaya birakin ve bu esnada tart j6lesini
mandalinalarin suyu ile pisirin ve pastanin tizerine yayin. Gzerini hindistan cevizi ile de sUsleyebilirsiniz.
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